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BIOQUÍMICA | 
PRÁCTICA No. 1: CALORIAS EN LOS ALIMENTOS 


APRENDIZAJE ESPERADO: 
Identifica la bioquímica en la composición y descomposición de los alimentos que usualmente consume. 


PRODUCTO ESPERADO: 
Reporte de práctica experimental sobre las calorías y composición bioquímica de los alimentos. 


OBJETIVO: 
Determinar las calorías y la composición bioquímica de los alimentos que se consumen de forma 
cotidiana a través de un método convencional 


INTRODUCCIÓN: 

Durante siglos se creyó que el calor de los animales -humanos incluidos- era resultado de una 
fuerza vital mística, hasta que en el siglo XVIl empezó a emerger la idea de que la causa era la 
combustión de alimentos. 

En su "De Homine" (1662), el matemático, filósofo y científico René Descartes parece haber sido 
el primero en enunciar una teoría correcta señalando que el cambio que se producía en la comida en el 
estómago era como el que se producía al verter agua sobre cal viva. 

Pero fue Antoine-Laurent de Lavoisier, el padre de la química moderna, quien lo probó con 
experimentos. En 1780 utilizó un conejillo de indias en sus experimentos con un calorímetro para medir 
la producción de calor. El calor de la respiración del conejillo de indias fundía la nieve que rodeaba el 
calorímetro, mostrando que el intercambio de gas respiratorio es una combustión, similar a una vela 
encendida. 

La teoría del calor que dio en 1780 su "Memoria sobre el calor" es esencialmente la misma que 
tenemos en la actualidad. Tanto el instrumento -el calorímetro- como la medida -la caloría- se usaban 
en varias ciencias y, en la década de 1870, el químico francés Marcelino Berthelot observó que había 
dos definiciones para "caloría". 

Decidió definir la caloría en minúscula como una g-caloría o pequeña caloría y la Caloría en 
mayúscula para referirse a la kilocaloría. Para cuando Atwater la introdujo como unidad de energía para 
alimentos en 1887, en un artículo titulado "La energía potencial de la comida", la Caloría era definida 
como el calor necesario para elevar la temperatura de 1 kilogramo de agua de 0 a 1* centígrados. 

Por tanto, por cada un kilogramo de agua que se eleva un grado centígrado se obtiene una 
kilocaloría, en ésta relación cuando 100 ml de agua se elevan un grado centígrado se obtiene una 
caloría, de ésta manera si un alimento logra elevar la temperatura 20 grados centígrados 100 ml de agua 
se tendrá que el alimento proporciona 20 calorías. 

Fórmula: 


Q=m.c.At 
Donde: 
Q= Calorías 
m= masa en gramos del alimento. (gr.) 
c= Calor específico 1Cal/gr. 
At = Diferencia de temperatura. 
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Juntos transformemos 


Yucatán Escuela Preparatoria Estatal No. 06 z, Secretaría de Educación 
Costenno Estar “Alianza de Camioneros” 
MATERIALES: 
+ Soporte metálico. + Agua destilada. 
.  Cerillos/encendedor. . 100 gr. de “papas comerciales” 
. Recipiente de aluminio. e  2cacahuates. 
+ Termómetro de laboratorio. e. Fruta deshidratada. 
e.  Probeta graduada. e Alimentos variados. 
e. Báscula digital. e. Pinzas 
e Vidrio de reloj. a] 
SEGURIDAD: E 


6 Evitar consumir los alimentos empleados en el laboratorio. 
$ Cuidado al manipular el fuego y el termómetro. 


PROCEDIMIENTO: 

1. Mide con la probeta graduada 100 ml de agua y viértela en el 
recipiente de aluminio. 

2. Coloca sobre el tripié metálico (soporte metálico) el recipiente de 
aluminio. 

3. Con ayuda del termómetro mide la temperatura del agua. 

4. Toma una muestra de papa frita con ayuda de una pinza y colócala 
en un vidrio de reloj. 

5. Obtén la masa de la papa frita, considera la masa del vidrio de reloj 
(tara). 

6. Debajo del recipiente de aluminio coloca la papa frita, sujetada de 
una pinza y aplícale fuego. 

7. Cuando la almendra se inflame sostener hasta que se consuma 
totalmente. 

8. Al consumirse la almendra, registrar la temperatura final del agua. 

9. Registrar la diferencia de calor y determinar la cantidad de caloría por masa del alimento. 

10. Realizar los pasos anteriores por cada uno de los alimentos solicitados. 


RESULTADOS: 
1. Registrar tus resultados en la siguiente tabla. 
Alimento Masa Temperatura Temperatura | Calorías generadas 
inicial del agua | final del agua 
Papa frita 1 
Cacahuate 


Fruta seca 1. 
Fruta seca 2. 


Alimento 
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2. Responde las siguientes cuestiones: 
a) ¿Qué elemento compone el residuo del alimento que se quemaron? 


b) El experimento realizado, ¿qué proceso del cuerpo simula? 


Cc) ¿Cuál es el contenido calórico que requiere una adolescente como tú, por día, en función de tus 


actividades a diarias? 


d) ¿Qué puedes concluir con respecto a las calorías aportadas por los alimentos con los que 
experimentaste? Y que aprendizaje obtienes. 


CONLUSIONES: 
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